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ABSTRACT
Background & objectives: The aim of this study was the effect of mucilages of Salvia
macrosiphon and Plantago ovata as a prebiotic instead of fat and its effect on the sensory,
microbial and survival properties of low-fat stirred yogurt probiotic.
Methods: In this study, mucilages of Salvia macrosiphon and Plantago ovata were added to
the low-fat stirred yogurt in concentrations and various ratios of 0.01%, 0.04% and 0.07%,
after the extraction .The effects of adding mucilage on the properties of low-fat stirred yogurt
probiotic containing bifidobacterium bifidum stored at refrigerated temperature (0 to +4 °C),
such as sensory, durability assessment and total probiotic bacterial count were investigated for
3 weeks. The results were analyzed using ANOVA test.
Results: The results showed that the yoghurt containing of 0.04% Salvia macrosiphon
mucilage and 0.04% Plantago ovate mucilage had the highest scent, taste and sensory rating.
The combination of salvia macrosiphon and Plantago ovate mucilages had a significant effect
on sensory properties (p<0.05). A significant decrease was observed in the color score of
yogurt samples, with increasing the percentage of the Salvia macrosiphon and Plantago ovate
mucilages (p<0.05). The probiotic bacterial life of Bifidobacterium bifidum increased until
the seventh day with the addition of mucilages to yogurt, and then decreased. The sample
containing 0.07% mucilage of Salvia macrosiphon showed the highest amount of probiotic
bacteria, but live bacterial count significantly increased with increasing of these two
hydrocolloids compared to the control group (p<0.05).
Conclusion: The results of this study showed that the some doses mucilages of Plantago
ovata and Salvia macrosiphon as a replacement of fat could play a significant role in keeping
up the sensory properties of low fat yogurt during storage. Thses additives can improve the
negative effects of reduced yogurt fat with increasing the amount of probiotic bacteria and
improving oral sensation.
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ﻫﺎي اﺧﯿـﺮ ﺑـﻪ دﻟﯿـﻞ ﺗـﺄﺛﯿﺮات ﺳـﻮء ﻧﺎﺷـﯽ از در ﺳﺎل
ﯽ ﺑﺮ ﺳﻼﻣﺖ اﻧﺴﺎن، ﯾﻫﺎي زﯾﺎد رژﯾﻢ ﻏﺬاﻣﺼﺮف ﭼﺮﺑﯽ
ﺗﻘﺎﺿﺎ ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻟﺒﻨﯽ ﮐﻢ ﭼﺮب ﯾﺎ ﺑﺪون 
ﭼﺮﺑـ ــﯽ اﻓـ ــﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺘـ ــﻪ اﺳـ ــﺖ. ﺑـ ــﺎ اﯾـ ــﻦ وﺟـ ــﻮد 
ﮐﯿﻔﯿـﺖ ﮐﻨﻨﺪﮔﺎن ﻣﺤﺼـﻮﻻت ﮐـﻢ ﭼـﺮب را ﺑـﺎ فﻣﺼﺮ
. ﻣﺎﺳﺖ ﯾﮑﯽ (1)ﻃﻠﺒﻨﺪ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺑﺎ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﭘﺮﭼﺮب ﻣﯽ
ﻫﺎي ﺗﺨﻤﯿﺮي ﺷـﯿﺮ در ﺳﺮاﺳـﺮ ﺗﺮﯾﻦ ﻓﺮآوردهاز ﻣﻬﻢ
ﭼﮑﯿﺪه
ﺑﯿﻮﺗﯿﮏ ﺑﺠﺎي ﭼﺮﺑـﯽ و ﻣﺮو و ﮔﯿﺎه اﺳﻔﺮزه ﺑﻌﻨﻮان ﭘﺮيﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﺎ ﻫﺪف ﺟﺎﯾﮕﺰﯾﻦ ﮐﺮدن ﻣﻮﺳﯿﻼژ داﻧﻪ زﻣﯿﻨﻪ و ﻫﺪف:
. ﻓﺖاﻧﺠﺎم ﮔﺮﯿﻮﺗﯿﮏﺗﺎﺛﯿﺮ آن ﺑﺮ ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت ﺣﺴﯽ، ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﺳﺖ ﻫﻤﺰده ﮐﻢ ﭼﺮب ﭘﺮوﺑ
، 0/10ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻫﺎ و ﻧﺴﺒﺖﭘﺲ از اﺳﺘﺨﺮاج ﻣﻮﺳﯿﻼژﻫﺎ از داﻧﻪ ﻣﺮو و ﮔﯿﺎه اﺳﻔﺮزه در ﻏﻠﻈﺖاﯾﻦ ﭘﮋوﻫﺶدر روش ﮐﺎر:
ﻫﺎي ﻣﺎﺳﺖ ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿﮏ ﮐﻢ ﺑﻪ ﻣﺎﺳﺖ ﮐﻢ ﭼﺮب ﻫﻤﺰده اﺿﺎﻓﻪ ﮔﺮدﯾﺪ. اﺛﺮات اﻓﺰودن ﻣﻮﺳﯿﻼژ ﺑﺮ وﯾﮋﮔﯽدرﺻﺪ 0/70و 0/40
ارزﯾـﺎﺑﯽ ﺣﺴـﯽ و ﮔـﺮاد( ﻣﺎﻧﻨـﺪ + درﺟـﻪ ﺳـﺎﻧﺘﯽ 4ﺗﺎ 0ﺪوم ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل )ﭼﺮب ﺣﺎوي ﺑﯿﻔﯿﺪوﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮم ﺑﯿﻔﯿ
ﻫﻔﺘﻪ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳـﯽ ﻗـﺮار ﮔﺮﻓـﺖ. ﻧﺘـﺎﯾﺞ ﺗﻮﺳـﻂ آزﻣـﻮن 3ﻫﺎي ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿﮏ ﺑﻪ ﻣﺪت و ﻧﯿﺰ ﺷﻤﺎرش ﮐﻠﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮيﻣﺎﻧﺪﮔﺎري 
. ﻨﺪﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻣﻮرد ﺗﺠﺰﯾﻪ و ﺗﺤﻠﯿﻞ AVONAآﻣﺎري 
ﻣﻮﺳـﯿﻼژ ﻣـﺮو داراي درﺻـﺪ 0/40ﻣﻮﺳـﯿﻼژ اﺳـﻔﺮزه و درﺻـﺪ 0/40ﻣﺎﺳﺖ ﺣـﺎوي ﮐﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻧﺪﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد:ﯾﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎ
دار ﺑـﻮد ﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦ اﻣﺘﯿﺎز ﺣﺴﯽ و ﻋﻄﺮ و ﻃﻌﻢ ﺑﻮده و اﺛﺮ ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ ﻣﻮﺳﯿﻼژﻫﺎي ﻣﺮو و اﺳﻔﺮزه ﻧﯿﺰ ﺑﺮ روي ﺧﻮاص ﺣﺴﯽ ﻣﻌﻨـﯽ 
زه و ﻣﺮو ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷـﺪ ﻫﺎي ﻣﺎﺳﺖ ﺑﺎ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺷﺪن درﺻﺪ ﻣﻮﺳﯿﻼژ اﺳﻔﺮداري در اﻣﺘﯿﺎز رﻧﮓ ﻧﻤﻮﻧﻪ(. ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽp<0/50)
، زﻧﺪه ﻣﺎﻧﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿﮏ ﺑﯿﻔﯿﺪوﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮم ﺑﯿﻔﯿﺪوم ﺗﺎ روز ﻫﻔـﺘﻢ اﻓـﺰاﯾﺶ و ﺑﻪ ﻣﺎﺳﺖ(. ﺑﺎ اﻓﺰودن ﻣﻮﺳﯿﻼژﻫﺎp<0/50)
ﻫﺎي ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿﮏ را ﻧﺸﺎن ﻣﻮﺳﯿﻼژ ﻣﺮو ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار ﺑﺎﮐﺘﺮيدرﺻﺪ0/70ﭘﺲ از آن ﮐﺎﻫﺶ ﯾﺎﻓﺖ، ﺑﻄﻮري ﮐﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺣﺎوي 
داري ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﺷـﺎﻫﺪ اﻓـﺰاﯾﺶ ﻣﻌﻨـﯽ ،ﻫﺎي زﻧﺪه ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ اﯾﻦ دو ﻫﯿﺪروﮐﻠﻮﺋﯿﺪان ﺑﺎﮐﺘﺮيداد، وﻟﯽ در ﻣﺠﻤﻮع ﻣﯿﺰ
(.p<0/50داﺷﺖ )
ﺗﻮاﻧﺪ ﻧﻘـﺶ ﺑﻌﻨﻮان ﺟﺎﯾﮕﺰﯾﻦ ﭼﺮﺑﯽ ﻣﯽﻣﻮﺳﯿﻼژ اﺳﻔﺮزه و ﻣﺮو ﺑﺮﺧﯽ از دوزﻫﺎي ﮐﻪﻧﺪﭘﮋوﻫﺶ ﻧﺸﺎن دادﻧﺘﺎﯾﺞ : ﮔﯿﺮيﻧﺘﯿﺠﻪ
ﻫﺎي ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿـﮏ و ﺪاري اﯾﻔﺎ ﮐﻨﻨﺪ و ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮيﺗﻮﺟﻬﯽ در ﺣﻔﻆ ﺧﻮاص ﺣﺴﯽ ﻣﺎﺳﺖ ﮐﻢ ﭼﺮب در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﻗﺎﺑﻞ
ﺑﻬﺒﻮد اﺣﺴﺎس دﻫﺎﻧﯽ، اﺛﺮات ﻣﻨﻔﯽ ﮐﺎﻫﺶ ﭼﺮﺑﯽ ﻣﺎﺳﺖ را ﺑﻬﺒﻮد ﺑﺨﺸﺪ. 
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اي، ﺑﺎﺷﺪ و ﺑﻪ دﻟﯿﻞ دارا ﺑـﻮدن ﺧـﻮاص ﺗﻐﺬﯾـﻪ دﻧﯿﺎ ﻣﯽ
درﻣﺎﻧﯽ و اﯾﻤﻮﻧﻮﻟﻮژﯾﮑﯽ ﻣﻨﺤﺼـﺮ ﺑـﻪ ﻓـﺮد، در رژﯾـﻢ 
ﺑـﺎ . (2)اي ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ ﻏﺬاﯾﯽ اﻓﺮاد از اﻫﻤﯿﺖ وﯾﮋه
ﻫﺎي ﻟﺒﻨﯽ در ﺗﻐﺬﯾـﻪ اﻧﺴـﺎن، اﻫﻤﯿﺖ ﻓﺮآوردهﺑﻪ ﺗﻮﺟﻪ
ﺗﻮاﻧـﺪ ﮔﺮا ﻣـﯽ اﯾﺠﺎد ﺗﻨﻮع و وارد ﮐﺮدن ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻋﻤﻞ
ﺳﻬﻢ ﺑﻪ ﺳﺰاﯾﯽ در اﻓـﺰاﯾﺶ ﻣﺼـﺮف اﯾـﻦ ﻣﺤﺼـﻮﻻت 
داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ. در ﺻﻨﻌﺖ ﺑـﺮاي ﺟﺒـﺮان ﮐـﺎﻫﺶ ﻣﯿـﺰان 
و ﺗﻮﻟﯿﺪ اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ ﺑﯿﺸـﺘﺮ (3)ﭼﺮﺑﯽ، اﯾﺠﺎد ﻃﻌﻢ ﻣﻄﻠﻮب 
ﻣﻘﺪاري ﺷﯿﺮﺧﺸﮏ ﺑﺪون (4)در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري 
ﮐﻨﻨـﺪ. ﯾﮑـﯽ از ﻣـﻮاد ﻣـﻮرد ﻣـﯽ اﺿـﺎﻓﻪ ﭼﺮﺑﯽ ﺑﻪ ﺷﯿﺮ 
ﻫﯿﺪروﮐﻠﻮﺋﯿـ ــﺪﻫﺎ ﻫﺴـ ــﺘﻨﺪ. ،اﺳـ ــﺘﻔﺎده در ﺻـ ــﻨﻌﺖ 
ﺎﺗﯽ ﺟـﺎذب اﻟﺮﻃﻮﺑـﻪ ﺑـﻮده و ﻫﯿﺪروﮐﻠﻮﺋﯿـﺪﻫﺎ ﺗﺮﮐﯿﺒـ
ﺑﺪﻟﯿﻞ وزن ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﯽ ﺑﺎﻻ و ﺗﻮاﻧﺎﯾﯽ اﺗﺼﺎل ﺑـﺎ آب زﯾـﺎد، 
ﺟﻬـﺖ ﺑﻬﺒـﻮد ﺑﺎﻓـﺖ و ﺧـﻮاص رﺋﻮﻟـﻮژﯾﮑﯽ ﺑـﻪ ﻃـﻮر 
ﮔﺴ ــﺘﺮده در ﺻ ــﻨﺎﯾﻊ ﻏ ــﺪاﯾﯽ ﻣ ــﻮرد اﺳ ــﺘﻔﺎده ﻗ ــﺮار 
ﮔﯿﺮﻧﺪ. اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت اﻏﻠﺐ ﺑﻌﻨﻮان ﻣﻮاد اﻓﺰودﻧﯽ ﺑﻪ ﻣﯽ
ﻣﻨﻈـﻮر اﻓـﺰاﯾﺶ وﯾﺴـﮑﻮزﯾﺘﻪ، ﺗﺸـﮑﯿﻞ ژل و اﻓـﺰاﯾﺶ 
ﯾﮑ ــﯽ ﻣ ــﻮاد ﻏ ــﺬاﯾﯽ و ﺑﻬﺒ ــﻮد اﺳ ــﺘﻔﺎده ﻣﻘﺎوﻣ ــﺖ ﻓﯿﺰ
ﺪ. ﻫﯿﺪروﮐﻠﻮﺋﯿﺪﻫﺎ ﺑﺪﻟﯿﻞ ﺧﺎﺻـﯿﺖ آﺑﺪوﺳـﺘﯽ ﻧﺷﻮﻣﯽ
ﮐﻨﻨـﺪ و ﺑـﺎ ﻣﺤﺒـﻮس ﺑﺎﻻ ﺑﺎ آب ﺗﻌﺎﻣﻞ ﻗﻮي ﺑﺮﻗﺮار ﻣﯽ
ﮐ ــﺮدن آب آزاد ﻣﻮﺟ ــﻮد در ﺳ ــﺎﺧﺘﺎر ﻣ ــﻮاد ﻏ ــﺪاﯾﯽ 
ﺷـﻮﻧﺪ ﻣﻮﺟﺐ ﺑﻬﺒﻮد ﺑﺎﻓﺖ و اﻓـﺰاﯾﺶ ﻣﺎﻧـﺪﮔﺎري ﻣـﯽ 
etavo ogatnalPﮔﯿـﺎه اﺳـﻔﺮزه ﺑـﺎ ﻧـﺎم ﻋﻠﻤـﯽ . (5)
از ﺧﺎﻧﻮاده ﺑﺎرﻫﻨﮓ اﺳﺖ. اﯾﻦ ﮔﯿـﺎه ﻋﻠﻔـﯽ ﯾـﮏ ksroF
ﺑﺎﺷـﺪ. داﻧـﻪ ﺳـﺎﻧﺘﯿﻤﺘﺮ ﻣـﯽ 01–53ﺳﺎﻟﻪ و ﺑـﻪ ﺑﻠﻨـﺪي 
درﺻـــﺪ ﻣﻮﺳـــﯿﻼژ اﺳـــﺖ. از 01اﺳـــﻔﺮزه داراي 
ﻫﺎي ﻣﻮﺳﯿﻼژ داﻧﻪ اﺳﻔﺮزه اﯾﻦ اﺳﺖ ﮐﻪ ﺗﻤﺎﯾـﻞ وﯾﮋﮔﯽ
ﺑﺮاﺑـﺮ ﺣﺠـﻢ 02زﯾﺎدي ﺑـﻪ ﺟـﺬب آب دارد و ﺣـﺪود 
ﺷﻮد و ﺑـﻪ ﻟﺤـﺎظ ﺷـﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﺧﻨﺜـﯽ اش ﻣﺘﻮرم ﻣﯽوﻟﯿﻪا
. ﻣﻮﺳـﯿﻼژ (6)ﺷﻮد اﺳﺖ و در ﺑﺪن ﻫﻀﻢ و ﺟﺬب ﻧﻤﯽ
ﺷـﺪه اﺳﺘﻔﺎدهﻏﺬاﯾﯽﺑﻌﻨﻮان ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪ در ﺑﺮﺧﯽ ﻣﻮاد 
ﻮﺳـﯿﻼژ ﯾﮑـﯽ از ﻓﯿﺒﺮﻫـﺎي ﻣﺤﻠـﻮل در آب ﻣ.(7)اﺳﺖ 
ﺑﻮده ﮐﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﺗﺎﺧﯿﺮ در ﺗﺨﻠﯿﻪ ﻣﻌـﺪه، ﮐـﺎﻫﺶ ﺟـﺬب 
. (8)ﺷـﻮد ﮔﻠﻮﮐﺰ و ﮐﺎﻫﺶ ﺳﻄﺢ ﮐﻠﺴﺘﺮول ﺳـﺮم ﻣـﯽ 
ﭘﻮدر ﭘﻮﺳﺘﻪ ﮔﯿﺎه اﺳﻔﺮزه در ﻃﺐ ﺳﻨﺘﯽ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﯾـﮏ 
داروي ﻣﻠﯿﻦ ﮐﺎرﺑﺮد زﯾﺎدي دارد و ﻧﺸـﺎن داده ﺷـﺪه 
ﮐـﻪ اﯾـﻦ ﮔﯿـﺎه ﺗ ـﺎﺛﯿﺮ ﺑ ـﻪ ﺳـﺰاﯾﯽ در ﮐـﺎﻫﺶ ﻣﯿ ـﺰان 
اﻓﺮاد دﯾـﺎﺑﺘﯽ و ﻣﺒـﺘﻼ ﮐﻠﺴﺘﺮول، ﭼﺮﺑﯽ و ﻗﻨﺪ ﺧﻮن در 
. (9)ﺑﻪ ﭼﺮﺑﯽ ﺧﻮن ﺑﺎﻻ دارد 
اﺳﺖ. داﻧﻪ ﻣـﺮو 2ﮔﯿﺎﻫﻰ از ﺧﺎﻧﻮاده ﻧﻌﻨﺎﺋﯿﺎن1ﮔﯿﺎه ﻣﺮو
ﻫﯿﺪروﮐﻠﻮﺋﯿﺪ اﺳﺖ ﮐﻪ ﺑـﻪ ﻣﺤـﺾ ﺣﺎوى ﻣﻘﺪار ﺑﺎﻻﯾﻰ
ﮔـﺮﻓﺘﻦ در آب، ﻻﯾـﻪ ﺿـﺨﯿﻤﻰ در اﻃـﺮاف داﻧـﻪ ﻗﺮار
. ﻣﻮﺳـﯿﻼژ ﻣﻮﺟـﻮد در اﯾـﻦ ﮔﯿـﺎه (01)ﺷﻮد ﺗﺸﮑﯿﻞ ﻣﻰ
داراى ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺟﺰﺋﻰ از ﮔﻠﻮﮐﺰ، راﺑﯿﻨﻮز و راﻣﻨﻮز و ﻧﯿـﺰ 
اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ ﻧﯿﺰ اﺳـﺖ ﺣﺎوي ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻓﻼوﻧﻮﺋﯿﺪي و آﻧﺘﯽ
ﭘﮑﺘـﯿﻦ ﻣﻮﺳـﯿﻼژ از. ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه ﮐﻪ اﺳﺘﻔﺎده(11)
ﺗﻮاﻧـﺪ ﺑﺎﻋـﺚ اﻓـﺰاﯾﺶ ﻣـﯽ رﯾﺤـﺎن وﻣـﺮو ﻫـﺎي داﻧـﻪ 
. ﺑﺮﺧـﯽ (21)ﻣﺎﺳﺖ ﺷﻮد ﻇﺎﻫﺮي و ﺳﻔﺘﯽوﯾﺴﮑﻮزﯾﺘﻪ
ﻫﺎ ﻧﺸﺎن داده ﮐﻪ ﻣﻮﺳﯿﻼژ ﺑﺮﺧﯽ از ﻏـﺬاﻫﺎ ﻣﺎﻧﻨـﺪ ﯾﺎﻓﺘﻪ
ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻌﻨﻮان ﺟﺎﯾﮕﺰﯾﻦ ﻣﻨﺎﺳـﺐ ﭼﺮﺑـﯽ، ﻧﻘـﺶ ﺑﺎﻣﯿﻪ ﻣﯽ
ﺗﻮﺟﻬﯽ در ﺑﻬﺒﻮد ﺧﻮاص ﺑﺎﻓﺘﯽ ﻣﺎﺳﺖ ﮐـﻢ ﭼـﺮب ﻗﺎﺑﻞ
دﻫـﺪ ﮐـﻪ . ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺮرﺳﯽ دﯾﮕﺮ ﻧﺸﺎن ﻣﯽ(31)اﯾﻔﺎ ﮐﻨﻨﺪ 
ﺗﻮان از ﻫﯿﺪروﮐﻠﻮﺋﯿﺪ داﻧـﻪ اﺳـﻔﺮزه ﺟﻬـﺖ ﺑﻬﺒـﻮد ﻣﯽ
(. ﻧﺸـﺎن 41ﻫﺎي ﻣﺎﺳﺖ ﮐﻢ ﭼـﺮب ﺑﻬـﺮه ﺑـﺮد ) وﯾﮋﮔﯽ
دار ﺑـﺮاي داده ﺷﺪه ﮐﻪ ﻣﺼﺮف ﻏـﺬاﻫﺎي ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿـﮏ 
اﻧﺴـﺎن ﻣﻔﯿـﺪ اﺳـﺖ ﺑﻄـﻮري ﮐـﻪ ﻣﺼـﺮف آن ﺑﺎﻋـﺚ 
ﻫـﺎي روده ﺷـﺪه و در ﻧﺘﯿﺠـﻪ ل ﺷﺪن ﻣﯿﮑـﺮوب ﻣﺘﻌﺎد
ﺳﺒﺐ ﺗﺤﺮﯾﮏ ﺳﯿﺴﺘﻢ اﯾﻤﻨﯽ، ﮐـﺎﻫﺶ ﺳـﻄﺢ ﮐﻠﺴـﺘﺮول 
ﻫﺎي ﺳـﺮﻃﺎن، ﺑﯿﻤﺎرﯾﻬـﺎي ﺧﻮن و ﮐﺎﻫﺶ ﺑﺮوز ﺑﯿﻤﺎري
, 51)ﺷـﻮد ﻗﻠﺒﯽ ﻋﺮوﻗﯽ، اﺳﻬﺎل و ﭘﻮﮐﯽ اﺳـﺘﺨﻮان ﻣـﯽ 
ﻫـﺎي ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿـﮏ ﻫﺎي اﻓﺰاﯾﺶ ﺑـﺎﮐﺘﺮي ﯾﮑﯽ از راه.(61
ﻫﺎ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻓﯿﺒﺮ ﻏﺬاي ﻏﯿﺮﻗﺎﺑـﻞ ﺑﯿﻮﺗﯿﮏروده وﺟﻮد ﭘﺮي
. ﻣﺤﺼـﻮﻻت ﻟﺒﻨـﯽ (71)اﺳـﺖ ﻏﺬاﯾﯽﺳﯿﺴﺘﻢ ﻫﻀﻢ در
ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﻧﺎﻗﻞ ﺧﻮﺑﯽ ﺑﺮاي ﯽﻣﻨﺒﻊ ﺧﻮب ﻓﯿﺒﺮ ﻧﯿﺴﺘﻨﺪ، اﻣﺎ ﻣ
ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿـﺮ ﺑـﺎ ﻏﺬاﻫﺎي ﻏﻨﯽ از ﻓﯿﺒﺮ ﺑﺎﺷﻨﺪ. ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ 
ﻣـﺮو و ﮔﯿـﺎه ﻫـﺪف ﺟـﺎﯾﮕﺰﯾﻦ ﮐـﺮدن ﻣﻮﺳـﯿﻼژ داﻧـﻪ 
ﺑﯿﻮﺗﯿﮏ ﺑﺠﺎي ﭼﺮﺑﯽ و ﺗﺎﺛﯿﺮ آن ﺑﺮ اﺳﻔﺮزه ﺑﻌﻨﻮان ﭘﺮي
ﺧﺼﻮﺻ ــﯿﺎت ﺣﺴ ــﯽ، ﻣﯿﮑﺮوﺑ ــﯽ و ﻣﺎﻧ ــﺪﮔﺎري ﻣﺎﺳ ــﺖ 
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99و ﻫﻤﮑﺎرانﻓﺮﯾﺒﺮز ﻓﯿﺮوز...ﻣﺮوﺄﺛﯿﺮ ﻣﻮﺳﯿﻼژ داﻧﻪ ﺗ
درﺻﺪ ﭼﺮﺑـﯽ در 1/5ﺑﺎ ﻫﻤﺰده ﮐﻢ ﭼﺮب ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿﮏ 
ﮔـﺮاد، درﺟﻪ ﺳـﺎﻧﺘﯽ 4ﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي روز ﻧ12ﻃﯽ 
اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﯾﺪ. 
روش ﮐﺎر
داﻧﻪ ﻣﺮو و ﮔﯿﺎه اﺳﻔﺮزه ﺗﻮﺳﻂ ﭘﺲ از ﺗﺎﺋﯿﺪ ﻫﺮﺑﺎرﯾﻮم
ﻫـﺎي ﺳﺎلداﻧﺸﮑﺪه ﮐﺸﺎوري اروﻣﯿﻪ، ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ در
ﺷﻬﺮ اروﻣﯿﻪ اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﯾﺪ.در5931-6931
ﻣﻮاد ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده
درﺻــﺪ ﭼﺮﺑ ــﯽ از 1/5ﺟﻬـﺖ اﻧﺠــﺎم آزﻣ ــﺎﯾﺶ ﺷــﯿﺮ 
اﺳـﺘﺎرﺗﺮ (،BB21ﯿﻔﯿﺪوﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮم ﺑﯿﻔﯿﺪوم )داﻣﭙﺮوي، ﺑ
، ﮐﺮﯾﺴﺘﯿﻦ ﻫﺎﻧﺴﻦ داﻧﻤﺎرك( SVD,11X -CYﻣﺎﺳﺖ )
ﻫﺎ ﮐﻠﯿﻪ ﺣﻼل.و ﮔﯿﺎه ﻣﺮو و اﺳﻔﺮزه از ﺑﺎزار ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪﻧﺪ
و ﻣﻮاد ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﻣﻮرد اﺳـﺘﻔﺎده، ﮔﺮﯾـﺪ آزﻣﺎﯾﺸـﮕﺎﻫﯽ 
ﺑﻮده و از ﺷﺮﮐﺖ ﺳﯿﮕﻤﺎ )آﻣﺮﯾﮑـﺎ( و ﻣـﺮك ) آﻟﻤـﺎن( 
ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪﻧﺪ. 
اﺳﺘﺨﺮاج ﻣﻮﺳﯿﻼژ ﻫﺎ
ﻣﻨﻈـﻮر اﺳـﺘﺨﺮاج ﻣﻮﺳـﯿﻼژﻫﺎ از روش ﻋﺴـﮑﺮي و ﺑﻪ
001ﺑـﻪ ﻃـﻮري ﮐـﻪ اﺑﺘـﺪا (81)ﻫﻤﮑﺎران اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ 
ﮔــﺮم از ﮔﯿﺎه ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ و داﻧﻪ ﺣـﺎوي ﻣﻮﺳـﯿﻼژ ﺑـــﺎ 
اﺳــﺘﻔﺎده از آﺳــﯿﺎب آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎﻫﯽ آﺳـﯿﺎب ﺷـﺪ و ﺑـﺎ 
ﻪ از ﻣﻐﺰ داﻧﻪ ﺟﺪاﺳـﺎزي ﭘﻮﺳﺘ03اﺳﺘﻔﺎده از اﻟﮏ ﻣﺶ 
05ﺑـﻪ 1ﺷﺪ. ﭘﻮﺳـﺘﻪ ﺣﺎﺻـﻞ از ﻣﺮﺣﻠـﻪ ﻗﺒﻞ ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺖ 
ﺳﺎﻋﺖ در دﻣـﺎي 42ﺑﺎ آب ﻣﺨﻠﻮط ﺷـﺪ و ﺑـﻪ ﻣـﺪت 
ﻫـﺎ ﺑﻪ ﺧـﻮﺑﯽ آب ﺟـﺬب ﻣﺤﯿﻂ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ ﺗﺎ ﭘﻮﺳـﺘﻪ
ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ و ﻣﺘـﻮرم ﺷــﻮﻧﺪ . ﺳـﭙﺲ ﻣﺨﻠـﻮط ﺣﺎﺻـﻞ در 
دور 00051درﺟﻪ ﺳـﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد ﺑـﺎ ﺳـــﺮﻋﺖ 52دﻣﺎي 
دﻗﯿﻘــﻪ ﺳﺎﻧﺘﺮﯾﻔﻮژ ﺷــﺪ. 01ﻣــﺪت در دﻗﯿﻘــﻪ ﺑــﻪ 
ﻫـﺎ از ژل ﺟﺪاﺳــﺎزي ﮔﺮدﯾﺪﻧـﺪ. ژل ﺳـﭙﺲ ﻧﺎﺧﺎﻟﺼـﯽ 
% ﻣﺨﻠـﻮط 59ﺑﺮاﺑـﺮ ﺑــﺎ اﺳـﺘﻮن 3ﺣﺎﺻـﻞ ﺑـﻪ ﻣﯿـﺰان 
ﮔﺮدﯾﺪ و ﻫﯿﺪروﮐﻠﻮﺋﯿـﺪ ﺑــﻪ ﻃــﻮر ﮐﺎﻣــﻞ رﺳــﻮب 
داده ﺷﺪ و رﺳﻮب ﺣﺎﺻﻞ ﺑـﺎ اﺳـﺘﻔﺎده از ﺳــﺎﻧﺘﺮﯾﻔﻮژ 
دور در دﻗﯿﻘـــﻪ ﺟﺪاﺳـــﺎزي 0005ﺑ ــﺎ ﺳــــﺮﻋﺖ 
ـ ـــﺪ. ﻫﯿﺪروﮐﻠﻮﺋﯿ ـــﺪ اﺳ ـــﺘﺨﺮاج ﺷ ـــﺪه ﺑ ـــﺎ ﮔﺮدﯾـ
اﺳـﺘﻔﺎده از دﺳـﺘﮕﺎه ﺧﺸﮏ ﮐﻦ اﻧﺠﻤﺎدي ﺧﺸﮏ ﮔﺮدﯾﺪ 
و در ﻧﻬﺎﯾـﺖ ﺑـﺎ اﺳـﺘﻔﺎده از آﺳﯿﺎب آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎﻫﯽ ﭘﻮدر 
اي ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪ.و در ﺑﻄﺮي ﺷﯿﺸـﻪ
ﺗﻬﯿﻪ ﻣﺎﺳﺖ
8/5درﺻـﺪ ﭼﺮﺑـﯽ و 1/5ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﺎﺳﺖ از ﺷﯿﺮ )
ﺪا درﺻﺪ ﻣﺎده ﺟﺎﻣﺪ ﺑﺪون ﭼﺮﺑـﯽ( اﺳـﺘﻔﺎده ﺷـﺪ. اﺑﺘ  ـ
( و Pدرﺻــﺪﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔــﯽ از ﻣﻮﺳـ ـﯿﻼژ اﺳـ ــﻔﺮزه ) 
0/70و 0/40، 0/10( در ﻣﻘ ــﺎدﯾﺮ Sﻣﻮﺳ ــﯿﻼژ ﻣ ــﺮو ) 
وزﻧﯽ/ وزﻧﯽ ﺷـﯿﺮ و ﻫﻤﭽﻨـﯿﻦ ﺗﺮﮐﯿـﺐ آن دو درﺻﺪ
از ﻣﻮﺳﯿﻼژ ﻣﺮو و اﺳـﻔﺮزه 1:7و 4:4، 7:1ﺳﻄﺢ 3در 
دﻗﯿﻘـﻪ 03ﮔﺮم از ﺷﯿﺮ اﺿﺎﻓﻪ ﮐﺮده و ﺑﻪ ﻣﺪت 002ﺑﻪ
ﺟـﺬب ﻓﺮﺻﺖ داده ﺷﺪ ﺗـﺎ ﻣﻮﺳـﯿﻼژﻫﺎ آب ﺑـﻪ ﺧـﻮد 
ﺗﺮ ﺷـﺪه ﮐﻨﻨﺪ، ﺑﻌﺪ از اﯾﻦ ﻣﺪت ﻣﻮﺳﯿﻼژ ﻣﺘﻮرم و ﻧﺮم
و ﺑﺎ ﯾﮏ ﻣﺨﻠﻮط ﮐﻦ، ﻣﻮﺳﯿﻼژ ﺑﻪ ﻃﻮر ﮐﺎﻣـﻞ در ﺷـﯿﺮ 
ﺣﻞ ﺷﺪ و در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻌـﺪ، ﭘﺎﺳﺘﻮرﯾﺰاﺳـﯿﻮن ﺷـﯿﺮ در 
درﺣﺎلدﻗﯿﻘﻪ51ﻣﺪتﺑﻪﮔﺮاددرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ58دﻣﺎي
اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﯾﺪ. ﭘﺲ از آب ﮔﺮمﺣﻤﺎمدرآرام،زدنﻫﻢ
34ن دﻣـﺎي ﺷـﯿﺮ ﺑـﻪ و ﺑﻪ ﻣﺤﺾ رﺳﯿﺪﺧﻨﮏ ﮐﺮدن
و ﺑـﺎﮐﺘﺮي ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿـﮏ ﻣﺎﯾـﻪ ﻣﺎﺳـﺖ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد،درﺟﻪ
ﺑـﺎ ﺧﺎﻧـﻪ ﮔـﺮم درﻫـﺎ ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﮔﺮدﯾﺪ.ﻣﺨﻠﻮطواﺿﺎﻓﻪ
ﺑـﻪ Hpﺷـﺪ ﺗـﺎ دادهﻗـﺮار ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاددرﺟﻪ34دﻣﺎي
درﺟـﻪ 4دﻣـﺎي ﺗـﺎ ﻣﺎﺳـﺖ ﻫـﺎي ﺑﺮﺳـﺪ. ﻧﻤﻮﻧـﻪ 4/6
ﯾﺨﭽﺎلدرروز12و ﺑﻪ ﻣﺪتﺷﺪهﺳﺮدﮔﺮادﺳﺎﻧﺘﯽ
ل دوره ﻧﮕﻬ ــﺪاري و در ﻃــﻮدرﻧﮕﻬﺪاﺷــﺘﻪ ﺷــﺪﻧﺪ.












8931اول، ﺑﻬﺎر ، ﺷﻤﺎره دﻫﻢﺳﺎل ﻪ ﺳﻼﻣﺖ و ﺑﻬﺪاﺷﺖﺠﻠﻣ001
اﺳﻔﺮزهﻣﻮﺳﯿﻼژدرﺻﺪ0/40وﺑﯿﻮﺗﯿﮏ ﺑﺎ ﭘﺮﻣﺎﺳﺖ.9
ﻣﺮوﻣﻮﺳﯿﻼژدرﺻﺪ0/40و 




ﺳـﻨﺠﯽ رﻧـﮓ ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫـﺎي ﮔﯿـﺮي اﻧـﺪازه ﺑﺎوﻫﺎﻧﺘﺮﻟﺐ
ﻣﻘﺪار*a(، 0ﺳﯿﺎه= ،001=ﺳﻔﯿﺪ)ﻣﻘﺪار)*Lﺷﺎﻣﻞ 
( -+، آﺑـﯽ= =ﻣﺤـﻮر )زرد *bو(-ﺳـﺒﺰ= )ﻗﺮﻣـﺰ=+، 
در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿـﺮ ﺑـﺎ اﺳـﺘﻔﺎده از .(91)ﮔﺮﻓﺖ ﺻﻮرت
ﻮﺷــﺎپ ﺗﺼــﻮﯾﺮﺑﺮداري دﯾﺠﯿﺘــﺎﻟﯽ و ﻧــﺮم اﻓــﺰار ﻓﺘ 
ﮔﯿﺮي ﺷـﺪﻧﺪ ﮐـﻪ در زهااﻧﺪ*bو*a، *Lﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي 
)ﺳـﯿﺎه 0ي از اﺑﯿﺎﻧﮕﺮ ﻣﯿﺰان روﺷﻨﺎﺋﯽ ﺑـﺎ داﻣﻨـﻪ *Lآن 
ﺑﯿﺎﻧﮕﺮ ﻣﯿـﺰان رﻧـﮓ *a)ﺳﻔﯿﺪ ﺧﺎﻟﺺ(، 001ﺧﺎﻟﺺ( ﺗﺎ 
ﻣﯿﺰان رﻧﮓ زرد ﺗـﺎ آﺑـﯽ ﺑـﺎ ﺑﯿﺎﻧﮕﺮ *bﺳﺒﺰ و ﻗﺮﻣﺰ و
ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﻪ ﻣﻨﻈـﻮر ﻓـﺮاﻫﻢ ﻣﯽ021ﺗﺎ -021ي از اداﻣﻨﻪ
ي اﻫﺎ در ﺟﻌﺒـﻪ ﻮاﺧﺖ و ﺛﺎﺑﺖ، ﻧﻤﻮﻧﻪﻨآوردن ﺷﺮاﯾﻂ ﯾﮑ
)ﻃـﻮل، ﻋـﺮض و ارﺗﻔـﺎع( ﻗـﺮار 05×05× 06ﺑﻪ اﺑﻌﺎد 
داده ﺷﺪﻧﺪ. دﯾﻮاره داﺧﻠـﯽ آﻧﻬـﺎ ﺗﻮﺳـﻂ ﮐﺎﻏـﺬ ﮐـﺎﻣﻼً 
وات( ﺟﻬـﺖ 06ﭘﻮﺷﯿﺪه و از ﯾﮏ ﻻﻣﭗ ﮐـﻢ ﻣﺼـﺮف ) 
ﺗـﺎﻣﯿﻦ ﻧـﻮر ﻻزم ﺑـﺮاي ﻋﮑـﺲ ﮔـﺮﻓﺘﻦ اﺳـﺘﻔﺎده ﺷـﺪ. 
ﻫﺎي ﻣﺎﺳﺖ ﯾﮑﺴﺎن در داﺧﻞ ﭘﺘﺮي رﯾﺨﺘﻪ ﺷﺪﻧﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺳﻄﻮح آﻧﻬﺎ ﺻﺎف ﮔﺮدﯾﺪ و در ﻧﻬﺎﯾﺖ از ﯾﮏ دورﺑﯿﻦ و 
ﻫـﺎي ﻫﺎ و ﮐﺎرتدﯾﺠﯿﺘﺎﻟﯽ ﺑﺮاي ﻋﮑﺲ ﺑﺮداري از ﻧﻤﻮﻧﻪ
دﯾﺠﯿﺘﺎﻟﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ. 
ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ
ﺑﺮرﺳﯽ ﺧﻮاص ﺣﺴﯽ ﻣﻬﻤﺘﺮﯾﻦ روش ارزﯾﺎﺑﯽ ﭘﺬﯾﺮش 
ﻫﺎ و ﮐﺴـﺐ اﻃﻼﻋـﺎت از رﺿـﺎﯾﺖ ﺑﺴﯿﺎري از ﻓﺮآورده
ارزﯾـﺎﺑﯽ ﺣﺴـﯽ ﻣﻄـﺎﺑﻖ . (02)ﻣﺼﺮف ﮐﻨﻨﺪﮔﺎن اﺳـﺖ 
( ﺗﻮﺳـﻂ اﻋﻀـﺎي ﮔـﺮوه 8891 OSI)9858اﺳﺘﺎﻧﺪارد 
9اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ ﺑـﺎ lenaP etsaTﭼﺸﺎﯾﯽ ﯾﺎ 
ارزﯾﺎب آﻣﻮزش ﻧﺪﯾﺪه و ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺻﻔﺎت دﻫﺎﻧﯽ و 
ﻫﺎ ﺧﻮاﺳﺘﻪ ﺷﺪ ﺗـﺎ ﻏﯿﺮدﻫﺎﻧﯽ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ و از ارزﯾﺎب
راﻫﺎي ﻣﺎﺳﺖ، ﻧﻈـﺮ ﺧـﻮد ﻧﻤﻮﻧﻪو ارزﯾﺎﺑﯽﺑﺎ ﭼﺸﯿﺪن
ﺑﺎﻓـﺖ، رﻧـﮓ و ﭘـﺬﯾﺮش ﮐﻠـﯽ ﻃﻌﻢ،وﻋﻄﺮدﻣﻮردر
درﺟـﮥ 02ﻫﺎ در اﺗﺎق ﺑـﺎ دﻣـﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ.(12)ﮐﻨﻨﺪ ﺑﯿﺎن
ﮔﺮاد و ﺳﻪ ﺑـﺎر در ﻫـﺮ روز آزﻣـﻮن آزﻣـﺎﯾﺶ ﺳﺎﻧﺘﯽ
اﻣﺘﯿﺎز ﺑﻮد. 5ﺷﺪﻧﺪ و ﺣﺪاﮐﺜﺮ اﻣﺘﯿﺎز ﻫﺮ وﯾﮋﮔﯽ ﺣﺴﯽ 
ﻫﺎﺷﻤﺎرش ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿﮏ
ﺳﯽ ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﻣﺎﺳـﺖ ، اﺑﺘﺪا ﯾﮏ ﺳﯽ0/1ﺑﺮاي ﺗﻬﯿﻪ رﻗﺖ 
درﺻﺪ ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﺪ ﺳﭙﺲ 0/1ﻟﯿﺘﺮ آب ﭘﭙﺘﻮن ﻣﯿﻠﯽ9ﺑﻪ 
درﺻﺪ 0/1ﺳﯽ آب ﭘﭙﺘﻮن ﺳﯽ9ﺳﯽ از آن ﺑﻪ ﯾﮏ ﺳﯽ
ﻫﺎ ﺑﻪ ﻫﻤـﯿﻦ ﺗﺮﺗﯿـﺐ آﻣـﺎده ﻣﻨﺘﻘﻞ ﮔﺮدﯾﺪ. ﺳﺎﯾﺮ رﻗﺖ
ﻫـﺎي ﺑﯿﻔﯿـﺪوﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮم ﺷﺪﻧﺪ. ﺑﺮاي ﺷـﻤﺎرش ﺑـﺎﮐﺘﺮي 
ﻫﺎ ﺗﻮﺳـﻂ آب ﭘﭙﺘـﻮن م ﺑﻌﺪ از ﺗﻬﯿﻪ ﺳﺮي رﻗﺖﺑﯿﻔﯿﺪو
ﮐـﻪ ﻓﻘـﻂ اﺟـﺎزه رﺷـﺪ 1ACRدرﺻﺪ، از ﻣﺤـﯿﻂ 0/1
دﻫﺪ ﺑﺎ ﮐﺸﺖ ﭘﻮرﭘﻠﯿـﺖ، ﺗﺤـﺖ ﺑﯿﻔﯿﺪوﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮم را ﻣﯽ
ﻫـﻮازي ﺣـﺎوي ﮔـﺎز ﭘـﮏ( ﻫﻮازي )ﺟـﺎر ﺑـﯽ ﺷﺮاﯾﻂ ﺑﯽ
ﮔﺮاد ﺑـﻪ ﻣـﺪت درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ73اﻧﮑﻮﺑﺎﺳﯿﻮن در دﻣﺎي 
ﺳﺎﻋﺖ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ )اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﯽ27
(.0931، 27731ﺷﻤﺎره 
ﻃﺮح آﻣﺎري
ﻫـﺎي ﻣﺨﺘﻠـﻒ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎﺳﺖ ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﯿﻮن
ﻫﺎي از ﻣﻮﺳ ــﯿﻼژدرﺻ ــﺪ0/70و 0/40، 0/10ﺣ ــﺎوي 
ﻫـﻢ اﯾـﻦ دو ﻣﻮﺳـﯿﻼژ ﺑـﺎﺗﺮﮐﯿـﺐو ﻣـﺮو و اﺳـﻔﺮزه
( ﮐ ــﻪ درﺻــﺪ0/10: 0/70، 0/40: 0/40، 0/70: 0/10)
ﺑﺎ ﯾﮏ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷـﺎﻫﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻮدﻧﺪ ﻫﻤﺮاه9در ﻣﺠﻤﻮع 
ﻫـﺎي ﻣﯿﮑﺮوﺑـﯽ و ﻓﯿﺰﯾﮑﻮﺷـﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﻧﺠﺎم آزﻣﻮنﺟﻬﺖ ا
ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﺣـﺎوي 01)در ﮐـﻞ ﮔﺮﻓﺘﻨـﺪ ﻣﻮرد آﻧﺎﻟﯿﺰ ﻗﺮار 
ﻫﺎ در ﺳـﻪ ﺗﮑـﺮار ﻫﺎي ﺟﺪا(. ﻫﻤﮥ آزﻣﻮنﻓﺮﻣﻮﻻﺳﯿﻮن
ﺗﺼﺎدﻓﯽ اﻧﺠـﺎم ﺷـﺪﻧﺪ. ﺗﺤﻠﯿـﻞ و در ﻗﺎﻟﺐ ﻃﺮح ﮐﺎﻣﻼً
( ﺑــﺎ اﺳــﺘﻔﺎده از ﻣــﺪل ﺧﻄــﯽ AVONAارزﯾــﺎﺑﯽ )
در ﺳ ــﻄﺢ 12-SSPS( ﻧ ــﺮم اﻓ ــﺰار آﻣ ــﺎري M.L.G)
اي داﻧﮑـﻦ ( و آزﻣﻮن ﭼﻨـﺪ داﻣﻨـﻪ <p0/50)5ﻤﺎل %اﺣﺘ
ﮔﺮﻓـﺖ. ﻫﺎ اﻧﺠﺎم ﺑﺮاي ﺗﺄﯾﯿﺪ وﺟﻮد اﺧﺘﻼف ﺑﯿﻦ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﻃﺮح ﻓﺎﮐﺘﻮرﯾﻞ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻌﯿﯿﻦ ﺗﺄﺛﯿﺮ زﻣـﺎن 
و ﺗﯿﻤﺎر و اﺛﺮ ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ آﻧﻬﺎ ﺑﺮ روي ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻮرد اﺳـﺘﻔﺎده 
ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ. 
rahgA laidirtsolC decrofnieR 1
101و ﻫﻤﮑﺎرانﻓﺮﯾﺒﺮز ﻓﯿﺮوز...ﻣﺮوﺄﺛﯿﺮ ﻣﻮﺳﯿﻼژ داﻧﻪ ﺗ
ﯾﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎ
ﺗــﺄﺛﯿﺮ ﻣﻮﺳــﯿﻼژﻫﺎ را ﺑــﺮ روي روﺷــﻨﺎﯾﯽ 1ﺷــﮑﻞ 
ﻫـﺎ، دﻫﺪ. در ﺑﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪﻫﺎي ﻣﺎﺳﺖ را ﻧﺸﺎن ﻣﯽﻧﻪﻧﻤﻮ
را از ﺧﻮد ﻧﺸـﺎن داد *Lﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان
*Lﻫﺎ ﺑﺎ ﮔﺬر زﻣﺎن ﻣﯿﺰانو ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻫـﺎ از ﮐﺎﻫﺶ ﭘﯿﺪا ﮐﺮد، اﻣﺎ اﯾﻦ ﮐﺎﻫﺶ در ﺑﺮﺧﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ
دار ﻧﺒـﻮد. ﻣﺮو ﻣﻌﻨـﯽ درﺻﺪ0/40ﺟﻤﻠﻪ ﻣﺎﺳﺖ ﺣﺎوي 
ﮐـﻪ اﺛـﺮ ﻣﺘﻘﺎﺑـﻞ زﻣـﺎن و آزﻣﻮن ﻓﺎﮐﺘﻮرﯾﻞ ﻧﺸﺎن داد 
ﻫـﺎي ﻣﺎﺳـﺖ ﺗﯿﻤﺎر ﺑـﺮ روي ﻣﯿـﺰان روﺷـﻨﺎﯾﯽ ﻧﻤﻮﻧـﻪ 
ﻫ ــﺎي ﺣ ــﺎوي ﻧﻤﻮﻧ ــﻪ.(<p0/50)ﺑﺎﺷــﺪ دار ﻣ ــﯽﻣﻌﻨ ــﯽ
ﻫـﺎي ﻣﻮﺳﯿﻼژ اﺳﻔﺮزه ﺑﺎ ﮔﺬر زﻣﺎن ﻧﺴﺒﺖ ﺑـﻪ ﻧﻤﻮﻧـﻪ 
ﺣﺎوي ﻣﻮﺳﯿﻼژ ﻣﺮو و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻪ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﻘـﺪار 
رﺳﯿﺪﻧﺪ. در ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﻧﯿﺰ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻘـﺪار *Lاز
ﮐﻤﺘﺮ ﺷﺪ. *Lو ﯾﺎ ﻣﻮﺳﯿﻼژاﺳﻔﺮزه، ﻣﻘﺪارﻣﻮﺳﯿﻼژ ﻣﺮ
ﻫـﺎي ﺣـﺎوي در ﻧﻤﻮﻧـﻪ *Lﺑﺎ ﮔﺬﺷـﺖ زﻣـﺎن اﻧـﺪﯾﺲ 
ﻫﺎي ﺣﺎوي ﻣﻮﺳـﯿﻼژ ﻣﻮﺳﯿﻼژ اﺳﻔﺮزه ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ
12ﻣﺮو، ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮي ﮐﺎﻫﺶ ﭘﯿﺪا ﮐﺮد و ﺑﻌـﺪ از 
ﻫﺎي ﺣﺎوي ﻣﻮﺳﯿﻼژ ﺑـﻪ ﮐﻤﺘـﺮﯾﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ*Lروز ﻣﯿﺰان
ﻣﻘﺪار ﺧﻮد رﺳﯿﺪ.
a*ﻓﺎﮐﺘﻮر
ﻧﺸـﺎن 2ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣـﺎن در ﺷـﮑﻞ a*ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻓﺎﮐﺘﻮر
داده ﺷﺪه اﺳﺖ ﻫﺮ ﭼﻪ رﻧﮓ ﺳﺒﺰ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺷـﺪ، ﻣﻘـﺪار 
ﺷﺪ. از آﻧﺠﺎ ﮐﻪ ﻣﻮﺳﯿﻼژ اﺳﻔﺮزه رﻧﮕﯽ ﺳﻔﯿﺪ ﮐﻤﺘﺮ a*
ﻣﺎﯾﻞ ﺑﻪ ﺳﺒﺰ دارد، ﺑﻨﺎﯾﺮاﯾﻦ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻘـﺪار درﺻـﺪ 
ﮐـﺎﻫﺶ ﯾﺎﻓـﺖ a*ﻣﻮﺳﯿﻼژ اﺳﻔﺮزه در ﻣﺎﺳﺖ، ﻣﻘـﺪار 
ﺑـﻪ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ اﯾﻦ ﻓﺎﮐﺘﻮر ﻣﺮﺑـﻮط 2ﮐﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺷﮑﻞ 
ﻣﻮﺳـﯿﻼژ اﺳـﻔﺮزه درﺻـﺪ 0/70ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎﺳﺖ ﺣـﺎوي 
اﺳﺖ. ﺗﺄﺛﯿﺮ زﻣﺎن و ﺗﺄﺛﯿﺮ ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ زﻣﺎن و ﺗﯿﻤﺎر ﺑﺮ روي 
دار ﻧﺒﻮد.ﻣﻌﻨﯽa*اﻧﺪﯾﺲ 
b*ﻓﺎﮐﺘﻮر
ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳـﺖ. 3در ﺷﮑﻞ b*ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻓﺎﮐﺘﻮر
ﻫـﺎي ﺣـﺎوي ﻣﻮﺳـﯿﻼژ ﻣـﺮو و اﯾـﻦ ﻓـﺎﮐﺘﻮر در ﻧﻤﻮﻧـﻪ 
ﻌﻀـﯽ ﻣﻮﺳﯿﻼژ اﺳـﻔﺮزه ﻣﺸـﺎﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﺷـﺎﻫﺪ و در ﺑ 
ﮐﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﻣﻮارد ﮐﻤﯽ ﮐﻤﺘﺮ از آن اﺳﺖ. ﺑﻄﻮري
ﻫـﺎي ﺣـﺎوي ﻣﻮﺳـﯿﻼژ ﻣـﺮو ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار و ﻧﻤﻮﻧـﻪ 
ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﻘـﺪار از اﯾـﻦ ﻓـﺎﮐﺘﻮر را ﺑـﻪ ﺧـﻮد اﺧﺘﺼـﺎص 
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑـﺎ ﮔﺬﺷـﺖ زﻣـﺎن ﻧﮕﻬـﺪاري، ﺗﻐﯿﯿـﺮ .اﻧﺪداده
ﻫـﺎ ﺑﺠـﺰ ﻧﻤﻮﻧـﻪ در ﻧﻤﻮﻧـﻪ b*داري در اﻧـﺪﯾﺲ ﻣﻌﻨﯽ
ﺳﯿﻼژ رخ ﻧﺪاد.ﻫﺎي ﺣﺎوي ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻣﻮﺷﺎﻫﺪ و ﻧﻤﻮﻧﻪ
ارزﯾﺎﺑﯽ رﻧﮓ
ﺑـﺎ ﮐﻪدادﻧﺸﺎنﻫﺎي ﻣﺎﺳﺖﻧﺘﺎﯾﺞ ارزﯾﺎﺑﯽ رﻧﮓ ﻧﻤﻮﻧﻪ
اﻣﺘﯿـﺎز ﺷﺪن درﺻﺪ ﻣﻮﺳـﯿﻼژ اﺳـﻔﺮزه و ﻣـﺮو ﺑﯿﺸﺘﺮ
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از .ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪﮐﺎﻫﺶرﻧﮓ
ﺑﻬﺘﺮﯾﻦ اﻣﺘﯿـﺎز رﻧـﮓ ﺑـﺮاي 4ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ ﻃﺒﻖ ﺷﮑﻞ 
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ و ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻧﻤﺮه رﻧـﮓ ﺑـﻪ ﺗﺮﺗﯿـﺐ ﺑـﺮاي 
و ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﻣﺎﺳـﺖ ﺣـﺎوي درﺻـﺪ 0/70ﯿﻼژ ﻣـﺮو ﻣﻮﺳ
درﺻﺪ0/70ﻣﻮﺳﯿﻼژ اﺳﻔﺮزه و درﺻﺪ0/10ﺗﺮﮐﯿﺐ 
ﻣﻮﺳـﯿﻼژ ﻣﯿـﺰان ﻫﺮﭼـﻪ ﻣﻮﺳﯿﻼژ ﻣﺮو ﺑﺪﺳـﺖ آﻣـﺪ. 
ﻣﯿﺰان آب آزاد ﮐـﺎﻫﺶ ﯾﺎﻓﺖاﺳﻔﺮزه و ﻣﺮو اﻓﺰاﯾﺶ
ﻣﺤﺼﻮلﮐﺪورتو در اﺛﺮ ﺗﻐﯿﯿﺮ در اﻧﻌﮑﺎس ﻧﻮر،ﯾﺎﻓﺘﻪ
داريﺗﺎﺛﯿﺮ ﻣﻌﻨﯽﮐﺪورتاﯾﻦاﻓﺰاﯾﺶ ﭘﯿﺪا ﮐﺮد ﮐﻪﻧﯿﺰ
ﺑﻄـﻮر ﮐﻠـﯽ .(<p0/50)رﻧـﮓ داﺷـﺖ اﻣﺘﯿـﺎز رويﺑﺮ
ﺑﻮدرﻧﮓﻟﺤﺎظازﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ اﻣﺘﯿﺎزدارايﺷﺎﻫﺪﻧﻤﻮﻧﻪ
داﺷـﺖ. ﻫـﺎ ﯾﺮ ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﺳﺎﺑﻪﻧﺴﺒﺖﺑﯿﺸﺘﺮيو ﺳﻔﯿﺪي
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﺄﺛﯿﺮ زﻣﺎن و ﺗﺄﺛﯿﺮ ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ زﻣﺎن و ﺗﯿﻤـﺎر ﺑـﺮ 
دار ﻫـﺎي ﻣﺎﺳـﺖ ﻣﻌﻨـﯽ روي اﻣﺘﯿﺎز ﺣﺴﯽ رﻧﮓ ﻧﻤﻮﻧـﻪ 
ﻧﺒﻮد.
ارزﯾﺎﺑﯽ ﻋﻄﺮ و ﻃﻌﻢ
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴـﯽ ﻃﺒـﻖ 
ﺑﻬﺘـﺮﯾﻦ ﻋﻄـﺮ و ﻃﻌـﻢ ﺑـﺮاي ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﺷـﺎﻫﺪ و 5ﺷﮑﻞ
درﺻـﺪ و ﻧﻤﻮﻧـﻪ 0/40ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﻣﻮﺳـﯿﻼژ اﺳـﻔﺮزه ﺑـﺎ 
ﺑﺎﺷـﺪ و ﮐﻤﺘـﺮﯾﻦ درﺻﺪ ﻣﺮو ﻣـﯽ 0/40ﻣﺎﺳﺖ ﺣﺎوي 
0/70ﻧﻤﺮه ﻋﻄﺮ و ﻃﻌﻢ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاي ﻣﻮﺳﯿﻼژ ﻣﺮو 
ژ ﻣﻮﺳـﯿﻼ درﺻـﺪ 0/10و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎﺳﺖ ﺣـﺎوي درﺻﺪ
ﻣﻮﺳﯿﻼژ ﻣـﺮو ﺑﺪﺳـﺖ آﻣـﺪ. درﺻﺪ0/70اﺳﻔﺮزه و 
در ﻃﻌ ــﻢاﻣﺘﯿ ــﺎز ﻋﻄ ــﺮ و ازﺣﺎﺻ ــﻞﻧﺘ ــﺎﯾﺞﻣﯿ ــﺎﻧﮕﯿﻦ
ارزﯾﺎﺑﯽﮔﺮوهﺗﻮﺳﻂﻣﺎﺳﺖ ﺣﺎوي ﻣﻮﺳﯿﻼژﻫﺎيﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺑﺎﺷﺎﻫﺪﻧﻤﻮﻧﻪﺑﻪاﻣﺘﯿﺎزاراﺋﻪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦازﺣﺎﮐﯽﺣﺴﯽ،
ﻣﻮﺳـﯿﻼژ ﻣـﺮو و ﻏﻠﻈـﺖ اﺳﺖ. ﺑﺎ اﻓـﺰاﯾﺶ 4/1اﻣﺘﯿﺎر 
ﻃﻌﻢرﺻﺪ، ﻋﻄﺮ ود0/70درﺻﺪ ﺑﻪ 0/10از اﺳﻔﺮزه
8931اول، ﺑﻬﺎر ، ﺷﻤﺎره دﻫﻢﺳﺎل ﻪ ﺳﻼﻣﺖ و ﺑﻬﺪاﺷﺖﺠﻠﻣ201
در ﻧﻤﻮﻧ ـﻪ ﺣـﺎوي آنو اﻣﺘﯿ ـﺎزﮐـﺮدهﭘﯿـﺪاﮐـﺎﻫﺶ
و در ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﺣـﺎوي ﻣﻮﺳـﯿﻼژ 3/95ﻣﻮﺳﯿﻼژ ﻣﺮو ﺑـﻪ 
ﺑ ــﯿﻦداريﻣﻌﻨ ـﯽرﺳـﯿﺪ. اﺧ ــﺘﻼف3/34اﺳـﻔﺮزه ﺑ ــﻪ 
0/70ﻣﻮﺳﯿﻼژﻫﺎي اﺳـﻔﺮزه و ﻣـﺮو ﻫﺎي ﺣﺎويﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺗﺄﺛﯿﺮ زﻣﺎن و .(<p0/50)درﺻﺪ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ داﺷﺖ 
ﺎر ﺑﺮ روي اﻣﺘﯿﺎز ﺣﺴﯽ ﻋﻄﺮ وﺗﺄﺛﯿﺮ ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ زﻣﺎن و ﺗﯿﻤ
دار ﻧﺒﻮد.ﻃﻌﻢ ﻧﯿﺰ ﻣﻌﻨﯽ
ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ 
ﺑـﺎ ﮐـﻪ دادﻧﺸـﺎن 6آﻣﺪه ﻃﺒـﻖ ﺷـﮑﻞ ﺑﺪﺳﺖﻧﺘﺎﯾﺞ
ﻣﻮﺳـﯿﻼژ ﻣـﺮو و ﻣﻮﺳـﯿﻼژ اﺳـﻔﺮزه، ﻣﯿـﺰان اﻓﺰاﯾﺶ
داري ﮐـﺎﻫﺶ ﯾﺎﻓـﺖ ﻧﻈﺮ ﮐﻠـﯽ ﺑـﻪ ﻃـﻮر ﻣﻌﻨـﯽ اﻣﺘﯿﺎز
ﺑـﻪ ﻣﺮﺑـﻮط اﻣﺘﯿﺎزﮐﻪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦﻃﻮريﺑﻪ.(<p0/50)
درﺻـﺪ 0/40ﻫـﺎي ﻣﺎﺳـﺖ ﺑـﺎ ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﺷﺎﻫﺪ وﻣﺎﺳﺖ
درﺻﺪ ﻣﻮﺳﯿﻼژ 0/10ﻣﻮﺳﯿﻼژ اﺳﻔﺮزه و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺣﺎوي
ﺣـﺎوي ﻣﺎﺳـﺖ ﺑﻪاﻣﺘﯿﺎز ﻣﺮﺑﻮطﻣﺮو ﺑﻮده و ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ
ﺗـﺄﺛﯿﺮ ﺑـﻮد. ﻧﺘـﺎﯾﺞ ﺑﯿـﺎﻧﮕﺮ ﻣﻮﺳﯿﻼژ ﻣﺮودرﺻﺪ0/40
ﺗﺄﺛﯿﺮ .ﺑﻮدﻫﺎﻧﻤﻮﻧﻪﮐﻠﯽﭘﺬﯾﺮشﺟﺰﺋﯽ ﻣﻮﺳﯿﻼژ ﻫﺎ ﺑﺮ
ش ﮐﻠﯽ زﻣﺎن و اﺛﺮ ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ زﻣﺎن و ﺗﯿﻤﺎر ﺑﺮ روي ﭘﺬﯾﺮ
دار ﻧﺒﻮد. ﻣﺤﺼﻮل ﻧﯿﺰ ﻣﻌﻨﯽ
ﻫﺎﺷﻤﺎرش ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿﮏ
ﻫﺎي ﻫﺎي ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿﮏ در ﻧﻤﻮﻧﻪﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮي7ﺷﮑﻞ 
ﻫـﺎي ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿـﮏ در دﻫﺪ. ﺑﺎﮐﺘﺮيﻣﺎﺳﺖ را ﻧﺸﺎن ﻣﯽ
ﻫﺎ در اﺑﺘﺪا ﺑﻪ ﻋﻠـﺖ ﺑﯿﺸـﺘﺮ ﺑـﻮدن ﻣـﻮاد ﺗﻤﺎﻣﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺑـﻪ 7ﻣﻐﺬي ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮي رﺷﺪ ﮐـﺮده و از روز 
ﻢ ﺷـﺪه و در ﻧﻬﺎﯾـﺖ ﺑـﻪ ﮐﻤﺘـﺮﯾﻦ ﺑﻌﺪ ﻣﻘﺪار آﻧﻬـﺎ ﮐ  ـ
رﺳﯿﺪﻧﺪ. آﻧﺎﻟﯿﺰ آﻣﺎري ﻧﺸـﺎن 12ﻣﻘﺪار ﺧﻮد در روز 
داد ﮐﻪ ﺗﺄﺛﯿﺮ زﻣﺎن و ﺗﺄﺛﯿﺮ ﻣﺘﻘﺎﺑـﻞ زﻣـﺎن و ﺗﯿﻤـﺎر ﺑـﺮ 
ﻫ ــﺎي ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿ ــﮏ ﻣﻮﺟ ــﻮد در روي ﺗﻌ ــﺪاد ﺑ ــﺎﮐﺘﺮي 
ﻫـﺎي در ﻧﻤﻮﻧـﻪ .(<p0/50)دار اﺳـﺖ ﻫـﺎ ﻣﻌﻨـﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺣــﺎوي ﻣﻮﺳــﯿﻼژ ، ﻗﺎﺑﻠﯿــﺖ زﻧــﺪه ﻣــﺎﻧﯽ و رﺷــﺪ 
ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿـﮏ ﺑﯿﻔﯿـﺪﯾﻮﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮم ﻧﺴـﺒﺖ ﺑـﻪ ﻫﺎي ﺑﺎﮐﺘﺮي
اﻓــﺰودن .ي ﻓﺎﻗــﺪ ﻣﻮﺳــﯿﻼژ ﺑﯿﺸــﺘﺮ ﺑــﻮدﻧﻤﻮﻧــﻪ
ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻮاد ﻣﻐﺬي ﻓﺮآورده را اﻓﺰاﯾﺶ ﺑﯿﻮﺗﯿﮏ ﻣﯽﭘﺮي
ﻫـﺎ دﻫﺪ و ﯾﺎ از اﺛﺮات ﻣﻨﻔـﯽ ﻣﺤـﯿﻂ ﺑـﺮ روي ﺑـﺎﮐﺘﺮي 
دﻟﯿﻞ اﺣﺘﻤﺎﻟﯽ اﻓﺰاﯾﺶ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ زﻧﺪه ﻣـﺎﻧﯽ (.92)ﺑﮑﺎﻫﺪ 
ﻓـﺰودن ﺑﯿﻔﯿﺪوﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮم ﺑﯿﻔﯿﺪوم در ﻃﯽ ﻧﮕﻬﺪاري ﺑـﺎ ا 
و ﺑـﺎ اﻓـﺰاﯾﺶ زﻣـﺎن درﺻﺪ0/10ﻣﻮﺳﯿﻼژ اﺳﻔﺮزه ﺗﺎ 
روز را ﻣﯽ ﺗﻮان ﭼﻨـﯿﻦ ﺗﻮﺟﯿـﻪ ﮐـﺮد ﮐـﻪ 7ﻧﮕﻬﺪاري ﺗﺎ 
ﻫــﺎ و اﺳــﺘﺎرﺗﺮﻫﺎ اﺣﺘﻤــﺎﻻً اﺛــﺮات ﺑــﯿﻦ ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿــﮏ 
ﺗﻮاﻧـﺪ ﺷـﻮد ﮐـﻪ ﻣـﯽ رﺷﺪ ﻣﺸـﺎﻫﺪه ﻣـﯽ ﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﺘﯽ
ﻫﺎ را در ﻃﯽ ﻧﮕﻬـﺪاري ﻣﺎﺳـﺖ ﺑﻬﺒﻮد دوام ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿﮏ
ﺗﻮﺿﯿﺢ دﻫﺪ.
( در ﻃﯽ S( و ﻣﻮﺳﯿﻼژ ﻣﺮو )Pﺣﺎوي ﻣﻮﺳﯿﻼژ اﺳﻔﺮزه )ﻫﺎي ﻣﺎﺳﺖﻧﻤﻮﻧﻪ*Lﺗﻐﯿﯿﺮات اﻧﺪﯾﺲ..tnemucod ni elyts deificeps fo txet oN !rorrEﺷﮑﻞ 
.درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد4ﻧﮕﻬﺪاري در 
(p<0/50ﻫﺎي ﻣﺎﺳﺖ ﺑﺮاﺳﺎس آزﻣﻮن ﻓﺎﮐﺘﻮرﯾﻞ )دار اﺛﺮ ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ زﻣﺎن و ﺗﯿﻤﺎر ﺑﺮ روي ﻣﯿﺰان روﺷﻨﺎﯾﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪاﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ
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درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد4( در ﻃﯽ ﻧﮕﻬﺪاري در S( و ﻣﻮﺳﯿﻼژ ﻣﺮو )Pﺣﺎوي ﻣﻮﺳﯿﻼژ اﺳﻔﺮزه )ﻫﺎي ﻣﺎﺳﺖﻧﻪﻧﻤﻮa*ﺗﻐﯿﯿﺮات اﻧﺪﯾﺲ .2ﺷﮑﻞ 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد4( در ﻃﯽ ﻧﮕﻬﺪاري در S( و ﻣﻮﺳﯿﻼژ ﻣﺮو )Pﺣﺎوي ﻣﻮﺳﯿﻼژ اﺳﻔﺮزه )ﻫﺎي ﻣﺎﺳﺖﻧﻤﻮﻧﻪb*ﺗﻐﯿﯿﺮات اﻧﺪﯾﺲ .3ﺷﮑﻞ 
.( در ﻃﯽ دوره ﻧﮕﻬﺪاريS( و ﻣﻮﺳﯿﻼژ ﻣﺮو )Pﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻮﺳﯿﻼژ اﺳﻔﺮزه )ﺗﻐﯿﯿﺮات اﻣﺘﯿﺎز ﺣﺴﯽ رﻧﮓ ﻣﺎﺳﺖ ﺣﺎوي درﺻﺪﻫ.4ﺷﮑﻞ 
(<p0/50)رﻧﮓ اﻣﺘﯿﺎزرويﻣﻮﺳﯿﻼژ اﺳﻔﺮزه و ﻣﺮو ﺑﺮﻣﯿﺰانداريﺗﺎﺛﯿﺮ ﻣﻌﻨﯽ
8931اول، ﺑﻬﺎر ، ﺷﻤﺎره دﻫﻢﺳﺎل ﻪ ﺳﻼﻣﺖ و ﺑﻬﺪاﺷﺖﺠﻠﻣ401
( در ﻃﯽ دوره ﻧﮕﻬﺪاريS( و ﻣﻮﺳﯿﻼژ ﻣﺮو )Pﺗﻐﯿﯿﺮات اﻣﺘﯿﺎز ﺣﺴﯽ ﻋﻄﺮ و ﻃﻌﻢ ﻣﺎﺳﺖ ﺣﺎوي درﺻﺪﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻮﺳﯿﻼژ اﺳﻔﺮزه ).5ﺷﮑﻞ 
.( در ﻃﯽ دوره ﻧﮕﻬﺪاريS( و ﻣﻮﺳﯿﻼژ ﻣﺮو )Pﺗﻐﯿﯿﺮات اﻣﺘﯿﺎز ﺣﺴﯽ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ ﻣﺎﺳﺖ ﺣﺎوي درﺻﺪﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻮﺳﯿﻼژ اﺳﻔﺮزه ).6ﺷﮑﻞ 
(<p0/50)ﻣﻮﺳﯿﻼژ ﻣﺮو و ﻣﻮﺳﯿﻼژ اﺳﻔﺮزهﻣﯿﺰانﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶداري اﻣﺘﯿﺎزﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ
( در ﻃﯽ دوره ﻧﮕﻬﺪاريS( و ﻣﻮﺳﯿﻼژ ﻣﺮو )Pﺻﺪﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻮﺳﯿﻼژ اﺳﻔﺮزه )ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﺳﺖ ﺣﺎوي درﺗﻐﯿﯿﺮات ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎي ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿﮏ- 7ﺷﮑﻞ 
(<p0/50)ﻫﺎ دار ﺗﺄﺛﯿﺮ زﻣﺎن و ﺗﺄﺛﯿﺮ ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ زﻣﺎن و ﺗﯿﻤﺎر ﺑﺮ روي ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎي ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿﮏ ﻣﻮﺟﻮد در ﻧﻤﻮﻧﻪﺗﻐﯿﯿﺮات ﻣﻌﻨﯽ
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ﺑﺤﺚ
ﺑـﺎ ﮐﻪدادﻧﺸﺎنﻫﺎي ﻣﺎﺳﺖﻧﺘﺎﯾﺞ ارزﯾﺎﺑﯽ رﻧﮓ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺳـﯿﻼژ اﺳـﻔﺮزه و ﻣـﺮو اﺿـﺎﻓﻪ ﺑﯿﺸﺘﺮﺷﺪن درﺻـﺪ ﻣﻮ 
ﯾﺎﺑﺪ. ﻣﯽﮐﺎﻫﺶرﻧﮓاﻣﺘﯿﺎزﺷﺪه ﺑﻪ ﻣﺎﺳﺖ ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿﮏ
ﻫﺎ از ﺟﻤﻠـﻪ ﻣﺎﺳـﺖ ﺣـﺎوي اﯾﻦ ﮐﺎﻫﺶ در ﺑﺮﺧﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻣﻤﮑﻦ اﺳـﺖ ﻣﺎﺳـﺖ . دار ﻧﺒﻮدﻣﺮو ﻣﻌﻨﯽدرﺻﺪ0/40
ﻣ ــﺮو از ﻧﻈــﺮ ﻇ ــﺎﻫﺮي ﻣ ــﻮرد درﺻــﺪ0/40ﺣ ــﺎوي 
ﭘﺬﯾﺮش ﻣﺼﺮف ﮐﻨﻨﺪﮔﺎن ﺑﺎﺷﺪ. زﯾﺮا ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه 
ﺑﻪ وﯾﮋه رﻧﮓ ﺗﺎﺛﯿﺮ زﯾﺎدي ﺑـﺮ ﮐﻪ ﺧﻮاص ﺣﺴﯽ ﻣﺎﺳﺖ
اﻣﺘﯿـﺎز ﮐـﺎﻫﺶ .(22)ﭘﺬﯾﺮش ﻣﺼﺮف ﮐﻨﻨﺪﮔﺎن دارﻧﺪ 
اﺳﻔﺮزه وﻣﻮﺳﯿﻼژﻫﺎي ﻣﺮوﺣﺎويﻫﺎيﻧﻤﻮﻧﻪدررﻧﮓ
ﮐـﺪورت اﯾﺠﺎددﻟﯿﻞﺑﻪﺷﺎﯾﺪﺷﺎﻫﺪ،ﻧﻤﻮﻧﻪﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ
دادهﻧﺸﺎنﺑﺮﺧﯽ از ﻣﻄﺎﻟﻌﺎتﻧﺘﺎﯾﺞ.ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎﺷﺪدر
آﻣﺪن رﻧﮓ ﺗﯿـﺮه در ﺑﺎﻋﺚ ﺑﻮﺟﻮدﺋﯿﺪﻫﺎﻫﯿﺪروﮐﻠﻮﮐﻪ
ﺑﻄﻮرﯾﮑـﻪ ﺑﻌﻀـﯽ ﻣﻮاﻗـﻊ ﺑﺼـﻮرت ﺪﻧﺷﻮﻣﺤﺼﻮل ﻣﯽ
در ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ . (32)ﺷﻮدﻣﯽﻣﺤﺼﻮل دﯾﺪهدرﻫﺎﯾﯽﻟﮑﻪ
ﻣﻮﺳﯿﻼژ اﺳﻔﺮزه و ﻣﺮو اﻓـﺰاﯾﺶ ﻣﯿﺰانﻫﺮﭼﻪﺣﺎﺿﺮ 
و در اﺛﺮ ﺗﻐﯿﯿـﺮ در ﻣﯿﺰان آب آزاد ﮐﺎﻫﺶ ﯾﺎﻓﺘﻪﯾﺎﻓﺖ
اﻓﺰاﯾﺶ ﭘﯿـﺪا ﮐـﺮد ﻧﯿﺰﻣﺤﺼﻮلرتﮐﺪواﻧﻌﮑﺎس ﻧﻮر،
رﻧـﮓ اﻣﺘﯿـﺎز رويﺑﺮداريﺗﺎﺛﯿﺮ ﻣﻌﻨﯽﮐﺪورتاﯾﻦﮐﻪ
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ اﻣﺘﯿﺎزدارايﺷﺎﻫﺪداﺷﺖ. ﺑﻄﻮر ﮐﻠﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﯾـﺮ ﺳﺎﺑﻪﻧﺴﺒﺖﺑﯿﺸﺘﺮيو ﺳﻔﯿﺪيﺑﻮدرﻧﮓﻟﺤﺎظاز
ﺗﺄﺛﯿﺮ زﻣﺎن و ﺗﺄﺛﯿﺮ ﻣﺘﻘﺎﺑـﻞ زﻣـﺎن و داﺷﺖ وﻫﺎﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺎﺳـﺖ ﻫـﺎي ﻣ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﺮ روي اﻣﺘﯿﺎز ﺣﺴـﯽ رﻧـﮓ ﻧﻤﻮﻧـﻪ 
ﻫـﺎي ﯾﺎﻓﺘﻪدار ﻧﺒﻮد. ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺮرﺳﯽ ﺣﺎﺿﺮ ﻫﻤﺴﻮ ﺑﺎﻣﻌﻨﯽ
و ﻫﻤﮑﺎران اﺳﺖ ﮐﻪ ﻧﺸﺎن دادﻧـﺪ ﻧـﻮع ﻓﯿﺒـﺮ 1ﺳﭽﮑﯿﻦ
ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎﻋﺚ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻗﺎﺑﻞ ﺗـﻮﺟﻬﯽ در رﻧـﮓ، ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﯽ
. در ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ (8)ﺑﺎﻓـﺖ و ﻧﻤـﺮه ارزﯾـﺎﺑﯽ ﺣﺴـﯽ ﺷـﻮد 
دوﺳﺮ اﺿﺎﻓﻪ ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪ ﮐﻪ ﻓﯿﺒﺮ ﺟﻮي2ﻣﺎرﺗﻨﺴﻮن
ﻓـﺖ ﺗﻮاﻧـﺪ ﺑﺎ ﺷﺪه ﺑﻪ ﻣﺎﺳﺖ ﺑﻪ ﺑﻌﻨﻮان ﺗﺸﮑﯿﻞ ژل، ﻣﯽ
و ﺑﺎﻋﺚ ﮐﺎﻫﺶ ﭘﺬﯾﺮش ﻣﺤﺼﻮل ﺗﺠﺎري را ﺗﻐﯿﯿﺮ داده
ﺷﺪن درﺻﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮﺑﺎدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ .(42)آن ﺷﻮد
nikçeS 1
nossnetråM 2
رﻧﮓاﻣﺘﯿﺎزﻓﯿﺒﺮﻫﺎي اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪه ﺑﻪ ﻣﺎﺳﺖ ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿﮏ
ﮑﻦ اﺳﺖ ﻓﯿﺒﺮﻫـﺎي اﺿـﺎﻓﻪ ﺷـﺪه ﺑـﻪ ﯾﺎﻓﺖ. ﻣﻤﮐﺎﻫﺶ
ﮐﻨﻨـﺪﮔﺎن ﻣﺎﺳﺖ از ﻧﻈﺮ ﻇﺎﻫﺮي ﺑﺮ ﭘـﺬﯾﺮش ﻣﺼـﺮف 
ﺗﺎﺛﯿﺮﮔﺬار ﺑﺎﺷﺪ.
ﻫـﺎي در ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﻃﻌـﻢ اﻣﺘﯿـﺎز ﻋﻄـﺮ و ازﺣﺎﺻـﻞ ﻧﺘﺎﯾﺞ
ﺣﺴـﯽ، ارزﯾـﺎﺑﯽ ﮔـﺮوه ﺗﻮﺳﻂﻣﺎﺳﺖ ﺣﺎوي ﻣﻮﺳﯿﻼژ
اﻣﺘﯿـﺎر ﺑﺎﺷﺎﻫﺪﻧﻤﻮﻧﻪﺑﻪاﻣﺘﯿﺎزاراﺋﻪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦازﺣﺎﮐﯽ
و و اﺳـﻔﺮزه ﻣﻮﺳﯿﻼژ ﻣﺮﻏﻠﻈﺖاﺳﺖ. ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ4/1
ﮐـﺎﻫﺶ ﻃﻌﻢدرﺻﺪ، ﻋﻄﺮ و0/70درﺻﺪ ﺑﻪ 0/10از 
در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺣﺎوي ﻣﻮﺳﯿﻼژ ﻣـﺮو آنو اﻣﺘﯿﺎزﮐﺮدهﭘﯿﺪا
3/34و در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺣﺎوي ﻣﻮﺳﯿﻼژ اﺳﻔﺮزه ﺑـﻪ 3/95ﺑﻪ 
ﻫـﺎي ﺣـﺎوي ﻧﻤﻮﻧﻪﺑﯿﻦداريﻣﻌﻨﯽرﺳﯿﺪ وﻟﯽ اﺧﺘﻼف
درﺻـﺪ ﺑـﺎ ﻧﻤﻮﻧـﻪ 0/70ﻣﻮﺳﯿﻼژﻫﺎي اﺳﻔﺮزه و ﻣـﺮو 
آن ﻣﻤﮑﻦ اﺳـﺖ ﺑـﻪ ﺧـﺎﻃﺮ داﺷﺖ. ﻋﻠﺖ وﺟﻮدﺷﺎﻫﺪ
ﮐﻨﺪﺷـﺪن اﻓﺰاﯾﺶ ﺳﺮﯾﻊ وﯾﺴﮑﻮزﯾﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ ﮐﻪ ﺑﺎﻋـﺚ 
ﺑﻪﻣﻮﻟﮑﻮﻟﯽﭘﯿﭽﯿﺪهﻓﻀﺎيدرﻫﺎﺣﺮﮐﺖ ﻣﺎﮐﺮوﻣﻮﻟﮑﻮل
درﺣﺮﮐﺖاز ﻃﺮﻓﯽ ﮐﻨﺪ ﺷﺪنﺷﻮد.وﺟﻮدآﻣﺪه، ﻣﯽ
وﻗـﻮع ﺑـﻪ ﻣﺎﺳـﺖ ﻧﯿـﺰ زايﻃﻌـﻢ وﻓـﺮار ﺗﺮﮐﯿﺒـﺎت 
در ﺑﻪ ﻣﻘـﺪار ﮐـﻢ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎتاﯾﻦﻧﺘﯿﺠﻪدروﭘﯿﻮﻧﺪدﻣﯽ
ﺗـﺄﺛﯿﺮ ﻃﻌﻢﺣﺴﯽارزﯾﺎﺑﯽرويﺑﺮوﺷﺪهآزاددﻫﺎن
ﻟﺒﻨﯽﻣﺤﺼﻮلدرﺗﻠﺨﯽاﯾﺠﺎد. ﺑﻌﻼوه(52)ﮔﺬارﻧﺪ ﻣﯽ
ﻟـﺰج ﺑﺎﻓـﺖ وﭼﺮﺑﯽﻃﻌﻢﻫﯿﺪروﮐﻠﻮﯾﯿﺪ، ﺗﻮﻟﯿﺪﺗﻮﺳﻂ
ﺑﺎﺷـﺪ ارزﯾﺎﺑـﺎن رﺿـﺎﯾﺖ ﻋـﺪم دﻻﯾـﻞ ﺗﻮاﻧﺪ ازﻧﯿﺰ ﻣﯽ
. ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿـﺮ ﺑـﺎ ﺑﺮرﺳـﯽ اﺑـﺮاﻫﯿﻢ و ﻫﻤﮑـﺎران (62)
ﻏﯿﺮﻫﻤﺴﻮ اﺳﺖ ﮐﻪ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﮐﻪ ﺑﺎ اﻓﺰودن اﯾﻨﻮﻟﯿﻦ 
. (72)ﺪ ﯾﺎﺑﻫﺎي ﺣﺴﯽ ﺷﯿﺮ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯽﺷﯿﺮ ﺷﺘﺮ وﯾﮋﮔﯽ
ﻋﺪم ﻣﻐﺎﯾﺮت ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻧﻮع ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﻮرد 
ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺎﺷـﺪ. در ﺻـﻮرﺗﯽ ﮐـﻪ ﺗﻮدورﯾﮑـﺎ و ﻫﻤﮑـﺎران 
ﻫﺎ ﺑـﻪ ﻣﺤﺼـﻮﻻت ﮔﻠﻮﮐﺎن-ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﮐﻪ اﻓﺰودن ﺑﺘﺎ
ﻫﺎي ﺣﺴﯽ ﺷـﺒﯿﻪ ﺑـﻪ ﻧﺪ و وﯾﮋﮔﯽﺗﻮاﻟﺒﻨﯽ ﮐﻢ ﭼﺮب ﻣﯽ
. (82)ﻣﺤﺼﻮﻻت ﮐﺎﻣـﻞ ﭼﺮﺑـﯽ در دﻫـﺎن اﯾﺠـﺎد ﮐﻨـﺪ 
ﻫﺎي ﺣﺴﯽ ﺑﺮاي ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﺎﺳﺖ ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿـﮏ وﯾﮋﮔﯽ
ﺑ ــﺮاي ﭘ ــﺬﯾﺮش ﻣﺼ ــﺮف ﮐﻨﻨ ــﺪﮔﺎن ﺑﺎﯾﺴ ــﺘﯽ ﻣﺸ ــﺎﺑﻪ 
ﻫـﺎي ﻫﺎي ﺣﺴﯽ )ﺑﺎﻓﺖ، ﻋﻄـﺮ و ﻃﻌـﻢ( ﻣﺎﺳـﺖ وﯾﮋﮔﯽ
8931اول، ﺑﻬﺎر ، ﺷﻤﺎره دﻫﻢﺳﺎل ﻪ ﺳﻼﻣﺖ و ﺑﻬﺪاﺷﺖﺠﻠﻣ601
. ﯾ ــﮏ ﻣﺤﺼــﻮل ﻏ ــﺬاﯾﯽ را زﻣ ــﺎﻧﯽ (22)ﺳــﻨﺘﯽ ﺑﺎﺷــﺪ 
ﺗﻮان ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿﮏ ﺗﻠﻘﯽ ﮐـﺮد ﮐـﻪ از ﺗﻌـﺪاد ﮐـﺎﻓﯽ از ﻣﯽ
در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼـﻮل ﻫﺎي ﻣﻔﯿﺪ ﻣﺪﻧﻈﺮﺑﺎﮐﺘﺮي
ﺑﺼﻮرت زﻧـﺪه ﺑﺮﺧـﻮردار ﺑﺎﺷـﺪ. در ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ ﺣﺎﺿـﺮ 
ﻫﺎ در اﺑﺘﺪا ﺑﻪ ﻫﺎي ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿﮏ در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪﺑﺎﮐﺘﺮي
ﻋﻠﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮدن ﻣـﻮاد ﻣﻐـﺬي ﺑـﺎ ﺳـﺮﻋﺖ ﺑﯿﺸـﺘﺮي 
ﺑﻪ ﺑﻌﺪ ﻣﻘﺪار آﻧﻬﺎ ﮐﻢ ﺷـﺪه و 7رﺷﺪ ﮐﺮده و از روز 
رﺳﯿﺪﻧﺪ 12در ﻧﻬﺎﯾﺖ ﺑﻪ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار ﺧﻮد در روز 
ﻫﻤﮑـﺎران اﺳـﺖ ﮐـﻪ ﻫﺎي وﯾﻨﺪروﻻ و ﺎ ﯾﺎﻓﺘﻪﮐﻪ ﻫﻤﺴﻮ ﺑ
ﻫــﺎي ﮔــﺰارش ﮐﺮدﻧــﺪ ﻣﺤﺘــﻮاي ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴــﻢ
، (03)ﯾﺎﺑﺪ ﺳﺎزي ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯽﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿﮏ در ﻃﻮل ذﺧﯿﺮه
ﭘﯿﺸﻨﻬﺎد ﺷﺪه اﺳﺖ ﺑﺮاي ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺑﻬﺘـﺮ ﻣﺤﺼـﻮﻻت ﻟﺒﻨـﯽ 
ﻫﺎي ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿـﮏ روي ﺳـﻼﻣﺘﯽ ﻣﻌـﺪه و ﺣﺎوي ﺑﺎﮐﺘﺮي
ﻫــﺎي ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿــﮏ در اﯾــﻦ روده، ﻣﺼــﺮف ﺑــﺎﮐﺘﺮي 
در زﻣـﺎن ﻣﺼـﺮف ﺑﺎﺷـﺪ 1-lm ufc 701ﻣﺤﺼـﻮﻻت
آﻣﺎري ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﺗـﺄﺛﯿﺮ زﻣـﺎن و ﺗـﺄﺛﯿﺮ آﻧﺎﻟﯿﺰ.(13)
ﻫـﺎي ﺮيﻣﺘﻘﺎﺑـﻞ زﻣـﺎن و ﺗﯿﻤـﺎر ﺑـﺮ روي ﺗﻌـﺪاد ﺑـﺎﮐﺘ
دار ﺑـﻮد. در ﻫـﺎ ﻣﻌﻨـﯽ ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿـﮏ ﻣﻮﺟـﻮد در ﻧﻤﻮﻧـﻪ 
ﻫﺎي ﺣﺎوي ﻣﻮﺳﯿﻼژ، ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ زﻧﺪه ﻣﺎﻧﯽ و رﺷـﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺑﯿﻔﯿـﺪﯾﻮﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮم ﻧﺴـﺒﺖ ﺑـﻪ ﻫﺎي ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿـﮏ ﺑﺎﮐﺘﺮي
ﺑﯿﻮﺗﯿـﮏ ﭘﺮياﻓﺰودن .ﻓﺎﻗﺪ ﻣﻮﺳﯿﻼژ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮدﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻮاد ﻣﻐﺬي ﻓﺮآورده را اﻓﺰاﯾﺶ دﻫﺪ و ﯾﺎ از ﻣﯽ
ﮐـﻪ (13)ﻫﺎ ﺑﮑﺎﻫـﺪ اﺛﺮات ﻣﻨﻔﯽ ﻣﺤﯿﻂ ﺑﺮ روي ﺑﺎﮐﺘﺮي
ﯽ از ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ در اﯾﻦ زﻣﯿﻨﻪ ﻫﻤﺴﻮ ﺑﺮﺧ
دﻟﯿﻞ اﺣﺘﻤﺎﻟﯽ اﻓﺰاﯾﺶ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ زﻧﺪه .(23-43)ﺑﺎﺷﺪﻣﯽ
ﻣﺎﻧﯽ ﺑﯿﻔﯿـﺪوﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮم ﺑﯿﻔﯿـﺪوم در ﻃـﯽ ﻧﮕﻬـﺪاري ﺑـﺎ 
و ﺑﺎ اﻓـﺰاﯾﺶ درﺻﺪ0/10اﻓﺰودن ﻣﻮﺳﯿﻼژ اﺳﻔﺮزه ﺗﺎ 
ن ﭼﻨﯿﻦ ﺗﻮﺟﯿـﻪ ﮐـﺮد ﺗﻮاروز را ﻣﯽ7زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺗﺎ 
ﻫـﺎ و اﺳـﺘﺎرﺗﺮﻫﺎ اﺣﺘﻤـﺎﻻً اﺛـﺮات ﮐـﻪ ﺑـﯿﻦ ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿـﮏ
ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻬﺒﻮد ﺷﻮد ﮐﻪ ﻣﯽﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﺘﯽ رﺷﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﯽ
دوام ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿﮏ ﻫﺎ را در ﻃﯽ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﺳﺖ ﺗﻮﺿﯿﺢ 
ﺗـﻮان ﺑـﻪ ﻫـﺎي ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ ﻣـﯽ از ﻣﺤﺪودﯾﺖ. (53)دﻫﺪ 
ﻫﺎ و ﻣـﻮاد ﻫﺎي ﺑﺮرﺳﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮيﺑﺎﻻﺑﻮدن ﻫﺰﯾﻨﻪ  ﻣﺤﯿﻂ
ﺟﻤﻠﻪ ﻣﻮﺳﯿﻼژﻫﺎ، زﻣـﺎﻧﺒﺮي و ﻣﺘﻔـﺎوت ﺑـﻮدن اوﻟﯿﻪ از
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ﺑﯿـﺎن اﻓـﺮاد ﺗﺴـﺖ ﮐﻨﻨـﺪه در ارزﯾـﺎﺑﯽ 
.اﺷﺎره ﮐﺮد
ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﯿﺮي
اﯾﻦ ﭘـﮋوﻫﺶ ﻧﺸـﺎن داد ﮐـﻪ ﺑﺮﺧـﯽ از دوزﻫـﺎي ﻧﺘﺎﯾﺞ 
ﻗﺎدرﻧـﺪ ﺑﻌﻨـﻮان ﻣﻮﺳـﯿﻼژ اﺳـﻔﺮزه و ﻣﻮﺳـﯿﻼژ ﻣـﺮو 
ﺟﺎﯾﮕﺰﯾﻦ ﭼﺮﺑﯽ، ﻧﻘـﺶ ﻗﺎﺑـﻞ ﺗـﻮﺟﻬﯽ در ﺣﻔـﻆ ﺑﺮﺧـﯽ 
ص ﺣﺴﯽ ﻣﺎﺳﺖ ﮐﻢ ﭼﺮب اﯾﻔﺎ ﮐﻨﻨـﺪ و ﺑـﺎ اﻓـﺰاﯾﺶ ﺧﻮا
ﻫ ــﺎي ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿ ــﮏ و ﮐ ــﺎﻫﺶ ﻣﯿ ــﺰان ﻣﯿ ــﺰان ﺑ ــﺎﮐﺘﺮي
ي و ﺑﻬﺒﻮد اﺣﺴﺎس دﻫﺎﻧﯽ، اﺛﺮات ﻣﻨﻔﯽ ﮐـﺎﻫﺶ ژﺳﯿﻨﺮ
ﭼﺮﺑـﯽ ﻣﺎﺳـﺖ را ﮐـﺎﻫﺶ دﻫﻨـﺪ. ﺑﻄـﻮر ﮐﻠـﯽ، ﺑـﺎ در 
ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﻣﺎﺳـﺖ ﺣـﺎوي ﻫـﺎ، ﻧﻈﺮﮔﯿﺮي ﻣﺠﻤﻮع وﯾﮋﮔـﯽ 
درﺻﺪ ﻣﻮﺳﯿﻼژ اﺳﻔﺮزه و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎﺳـﺖ ﺣـﺎوي 0/40
0/10ﻣﻮﺳـﯿﻼژ ﻣـﺮو و ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﺗﺮﮐﯿﺒـﯽ درﺻـﺪ 0/40
ﺑﻬﺘـﺮﯾﻦ درﺻﺪ ﻣﻮﺳﯿﻼژ اﺳـﻔﺮزه 0/70درﺻﺪ ﻣﺮو و 
ﻫـﺎ ﻧﺸـﺎن ﺧﻮاص ﺣﺴﯽ و ﻣﯿﮑﺮوﺑـﯽ را در ﺑـﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧـﻪ 
دادﻧﺪ. 
ﺗﺸﮑﺮ و ﻗﺪرداﻧﯽ
واﺣـﺪآزاد اﺳـﻼﻣﯽاز ﻣﻌﺎوﻧـﺖ ﭘﮋوﻫﺸـﯽ داﻧﺸـﮕﺎه 
در يﻧﺤـ ــﻮﮐـ ــﻪ ﺑـ ــﻪ ﯽﮐﺴـ ــﺎﻧﯽﺗﻤـ ــﺎﻣو ﺳـ ــﺮاب
ﺗﺸـﮑﺮ ،ﺘﻨﺪﻫﻤﮑـﺎري داﺷـﭘﮋوﻫﺶﻦﯾﺪن اﯿرﺳاﻧﺠﺎمﺑﻪ
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